KANDUNGANNUTRISI  SILASE JERAMI JAGUNG (Zea mays)DENGANLEVEL MOLASES DAN LAMA FERMENTASI YANG BERBEDA by Robiatul Adawiyah
5II. TINJAUAN PUSTAKA
2.1. Jerami Jagung
Tanaman jagung dalam bahasa ilmiahnya disebut Zea mays L. adalah salah
satu tanaman biji-bijian dari keluarga rumput-rumputan (Graminaceae) yang
sudah popular di seluruh dunia. Menurut sejarahnya, tanaman jagung berasal dari
Amerika (BIPU, 1985). Klasifikasi tanaman jagung menurut Pursegloves (1975)
yaitu sebagai berikut: Kingdom: Plantae, Subkelas: Commelinidae, Subkingdom:
Tracheobionta, Ordo: Cyperales, Superdivisio: Spermatophyta, Famili: Poaceae,
Divisio: Magnoliophyta, Genus: Zea L., Kelas: Liliopsida, Spesies: Zea mays L.
Jerami jagung merupakan sisa dari tanaman jagung setelah buahnya
dipanen dikurangi akar dan sebagian batang yang tersisa dan dapat diberikan
kepada ternak, baik dalam bentuk segar maupun kering. Pemanfaatan jerami
jagung adalah sebagai pakan ternak ruminansia seperti sapi, kerbau, kambing dan
domba (Jamarun, 1991). Pada dasarnya limbah tidak memiliki nilai ekonomis,
bahkan mungkin bernilai negatif karena memerlukan biaya penanganan
(Tangendjaja dan Wina, 2006).
Pengolahan limbah jagung merupakan hal yang diperlukan agar
kontinuitas pakan terus terjamin. Walaupun sebagian besar limbah tersebut
diberikan kepada ternak dengan cara menggembalakan ternak langsung di areal
penanaman setelah jagung dipanen, namun sebagian limbah tersebut diproses atau
disimpan dengan cara dibuat hay (menjadi jerami jagung kering) atau diawetkan
dalam bentuk silase sebagai pakan cadangan (McCutcheon dan Samples, 2002).
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dimanfaatkan serta masih memiliki kandungan nutrisi dan bisa dimanfaatkan
sebagai makanan ternak. Umumnya limbah memiliki nilai nutrisi yang rendah
terutama protein dan kecernaannya (Devendra, 1980). Limbah perkebunan yang
diberikan kepada ternak tanpa disuplementasi atau diberi perlakuan sebelumnya
menyebabkan kandungan nutrisi limbah ini tidak akan cukup untuk
mempertahankan kondisi ternak, sehingga dibutuhkan perlakuan untuk
meningkatkan kualitas bahan pakan dari limbah (Sangadji, 2009). Kandungan
nutrisi limbah tanaman jagung disajikan pada Tabel 2.1.
Tabel 2.1. Kandungan Nutrisi Hasil Sampingan Tanaman Jagung
Hasil sampingan K Abu PK LK SK BETN DN
Jerami jagung a 0,00 7,00 6,00 1,30 35,0 50,70 8,30
Tongkol jagung a 0,00 2,00 3,00 0,50 36,0 58,50 9,00
Kulit jagung b 1,41 0,30 7,84 0,65 32,2 56,03 4,30
Sumber: a Parakkasi (1999) b Furqaanida (2004)
Menurut Furqaanida (2004) beberapa kendala pemanfaatan limbah
pertanian sebagai pakan adalah pada umumnya memiliki kualitas rendah dengan
kandungan serat yang tinggi dan protein dengan kecernaan yang rendah, akibatnya
bila digunakan sebagai pakan dasar dibutuhkan penambahan bahan pakan yang
memiliki kualitas yang baik (konsentrat) untuk memenuhi dan meningkatkan
produktivitas ternak. Kendala tersebut dapat diatasi dengan teknologi pengolahan
pakan. Salah satu teknologi pengolahan pakan adalah fermentasi jerami jagung.
2.2. Molases
Molases adalah produk sampingan yang diperoleh dari pabrik gula tebu.
Molases biasanya digunakan dalam ransum untuk ternak sapi, domba, dan kuda
dengan alasan yaitu untuk meningkatkan konsumsi pakan, meningkatkan aktivitas
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al., 2003). Molases sudah digunakan sebagai sumber karbohidrat siap pakai
berupa cairan kental. Jumlah molases yang digunakan biasanya tidak lebih dari
10%-15% dari ransum karena jika lebih dari 15% molases akan menyebabkan
ransum menjadi lengket dan sulit ditangani serta mengganggu aktivitas mikroba
yang baik (Perry et al., 2003).
Bentuk fisik molases tampak sebagai cairan pekat dan berwarna gelap
disebabkan oleh adanya reaksi pencoklatan “browning”, memiliki rasa pahit-pahit
manis dan merupakan cairan yang berviskositas tinggi sehingga tidak mudah
membeku (Tedjowahjono, 1987; Maradjo dkk., 1997). Kandungan gula molases
sangat bervariasi karena dipengaruhi oleh berbagai faktor, antara lain varietas
tebu, tanah, iklim, periode penanaman, cara pengolahan tebu di perusahaan dan
sebaganiya (Paturau, 1982). Molases amat baik digunakan pada bahan yang
kandungan airnya tinggi sebagai sumber karbohidrat yang mudah difermentasi
(Paturau, 1982). Kandungan nutrisi molases hasil analisis molases disajikan pada
Tabel 2.2.
















Sumber: Hartadi dkk. (1990)
Molases sebagai bahan pengawet dalam proses ensilase menurut
Judoamidjojo dan Hartoto, (1989) merupakan sumber utama pertumbuhan dan
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pertumbuhan bakteri asam laktat. Kandungan gula di dalam molases akan lebih
mudah dikonversi menjadi asam laktat. Molases memiliki kandungan gula sebesar
59,80% selama proses fermentasi berlangsung dapat meningkatkan kandungan
gula silase yang membantu selama proses pembentukan asam (Sa’id, 1987).
2.3. Silase
Silase merupakan pakan ternak yang dihasilkan melalui proses fermentasi
alami oleh bakteri asam laktat (BAL) dengan kadar air yang sangat tinggi dalam
keadaan anaerob (Bolsen dan Sapienza, 1993). McDonald et al. (2002)
menjelaskan bahwa silase adalah salah satu teknik pengawetan pakan atau hijauan
pada kadar air tertentu melalui proses fermentasi mikrobial oleh bakteri asam
laktat yang disebut ensilase dan berlangsung di dalam tempat yang disebut silo.
Pembuatan silase bertujuan mengatasi kekurangan pakan dimusim kemarau,
pengawetan dan penyimpanan pakan ketika produksi pakan berlebih atau ketika
pengembalaan ternak tidak memungkinkan.
Kualitas silase dapat dinilai dengan melakukan pengamatan fisik silase.
Beberapa faktor yang menjadi standar dalam penentuan kualitas fisik silase yaitu
bau, warna, tekstur dan kontaminasi jamur. Silase yang berkualitas baik adalah
silase yang akan menghasilkan aroma asam, dimana aroma asam tersebut
menandakan bahwa proses fermentasi di dalam silo berjalan dengan baik (Elfrink
et al., 2000). Saun dan Heinrichs (2008) menambahkan bahwa warna silase dapat
menggambarkan hasil dari fermentasi, dimana hasil silase yang baik akan
menghasilkan warna yang hampir menyamai warna tanaman atau pakan sebelum
ensilase. Dominasi asam asetat akan menghasilkan warna kekuningan sedangkan
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menghasilkan asam butirat dalam jumlah yang cukup tinggi. Kriteria kualitas
silase dapat dilihat pada Tabel 2.3. di bawah ini
Tabel 2.3. Kriteria Kualitas Silase
Kriteria Baik sekali Baik Sedang Buruk
Warna Hijau tua Hijau kecoklatan Hijau kecoklatan Tidak hijau
Cendawan Tidak ada Sedikit Lebih banyak Banyak
Bau Asam Asam Kurang asam Busuk
pH 3,2 - 4,2 4,2 - 4,5 4,5 - 4,8 >4,8
Sumber: Wiklis, (1988)
Tujuan pembuatan silase adalah sebagai salah satu alternatif untuk
mengawetkan pakan segar sehingga kandungan nutrisi yang ada di dalam pakan
tersebut tidak hilang atau dapat dipertahankan, sehingga pembuatannya tidak
tergantung musim (Bolsen dan Sapienza, 1993). Ada beberapa hal penting yang
diperoleh pada kondisi anaerob yaitu menghilangkan udara dengan cepat,
menghasilkan asam laktat dan menurunkan pH, mencegah masuknya oksigen ke
dalam silo dan menghambat pertumbuhan jamur selama penyimpanan (Coblenzt,
2003).
Faktor lain yang dapat mempengaruhi kualitas silase yaitu: (1)
karakteristik bahan (kandungan bahan kering dan varietas), (2) tata laksana
pembuatan silase (besar partikel, kecepatan pengisian ke silo, kepadatan dan
penyegelan silo), (3) keadaan iklim (misalnya suhu dan kelembaban) (Bolsen dan
Sapiensa, 1993).
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2.4. Kandungan Nutrisi Hijauan Pakan
2.4.1. pH
Nilai pH optimum silase yang berkualitas baik adalah <4,2, dan silase
berkualitas sedang berada pada kisaran 4,5-5,2 sedangkan silase kualitas buruk
memiliki nilai pH >5,2 (Haustein, 2003). Saun dan Heinrichs (2008) menyatakan
bahwa silase tanaman jagung berkualitas baik akan menghasilkan pH pada kisaran
3,8-4,2.
Nilai pH yang rendah akan menghambat pertumbuhan bakteri merugikan
seperti Clostridia dan juga menghentikan aktivitas enzim proteolitik tanaman yang
menyebabkan perombakan protein. Saat kondisi asam, asam laktat dan asam
asetat lebih mampu membatasi pertumbuhan mikroorganisme pembusuk (Muck,
2011). Tingginya pH dapat dipicu oleh terpaparnya silase terhadap oksigen yang
terlalu lama, menyebabkan fermentasi aerob kembali terjadi. Saat kondisi aerob
bakteri asam laktat dan kapang (yeast) lebih banyak memfermentasi karbohidrat
terlarut menjadi CO2, H2O dan panas dibandingkan produksi asam sehingga
menyebabkan terjadinya pemanasan sekunder dan peningkatan suhu (Tabbaco et
al., 2011). Penurunan pH maksimal tidak hanya ditunjang oleh ketersediaan
karbohidrat terlarut namun juga oleh kandungan bahan kering bahan yang optimal
(Johnson et al., 2003).
2.4.2. Bahan Kering
Bahan kering suatu bahan pakan terdiri atas senyawa nitrogen,
karbohidrat, lemak vitamin dan mineral (Parakkasi, 2006). Bahan kering
merupakan salah satu parameter dalam menilai palatabilitas terhadap pakan yang
digunakan dalam menentukan mutu suatu pakan (Hanafi, 1999).
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Tingginya kandungan bahan kering pada bahan mengakibatkan sulitnya
dipadatkan dalam proses pengawetan. Hijauan yang dipadatkan secara optimal
dalam botol (silo) mempercepat kondisi anaerobik yang mendukung bakteri asam
laktat dalam proses penguraian. Kondisi padat pada bahan juga menghambat
kehilangan karbohidrat melalui proses respirasi. Bahan kering yang terlalu rendah
menghasilkan silase berkualitas rendah karena mikroba tidak dapat menguraikan
fraksi serat secara optimal akibat kekurangan unsur nutrisi yang diperlukan.
Menurut Hanafi (1999) bahan kering hijauan tinggi kandungan serat kasar
karena terdiri dari kira-kira 20 % isi sel dan 80 % dinding sel. Isi sel terdiri atas
zat-zat yang mudah dicerna yaitu protein, karbohidrat, mineral dan lemak dan
dinding sel terdiri dari sebagian besar selulosa, hemiselulosa, protein dinding sel,
lignin dan silika. Kandungan serat kasar dipengaruhi oleh spesies, umur dan
bagian tanaman.
2.4.3. Serat Kasar
Serat makanan adalah bahan dalam pangan atau pakan asal tanaman yang
tahan terhadap penguraian oleh enzim dalam saluran pencernaan dan karenanya
tidak diabsorpsi. Serat makanan ini terdiri dari selulosa dan senyawa lainnya dari
polisakarida atau yang berkaitan dengan polisakarida seperti lignin dan
hemiselulosa (Gaman dan Sherrington, 1992).
Ibrahim et al. (1995) menyatakan kecernaan serat kasar yang rendah
merupakan akibat dari proporsi lignin yang tinggi di daerah tropis dengan
pemberian pakan hijauan dan pakan konsentrat yang menyebabkan laju
pergerakan zat makanan yang tinggi, sehingga kerja enzim tidak optimal serta
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mengakibatkan sejumlah zat makanan tidak dapat didegradasi dan diserap oleh
tubuh.
2.4.4. Protein Kasar
Protein adalah merupakan suatu senyawa yang disusun oleh asam amino.
Asam amino satu sama lain terikat oleh ikatan peptide. Gugus amin dari satu asam
dengan gugus karboksil dari asam amino lain dengan mengeluarkan satu melekul
air (Kastyanto, 1999. Protein merupakan senyawa organik kompleks yang
tersusun dari unsur C, H, O, dan N (Suprijatna dkk., 2005). Protein berfungsi
untuk pertumbuhan dan mempertahankan jaringan tubuh, mengatur keseimbangan
air dalam tubuh, mengatur keseimbangan pH cairan tubuh dan sebagai antibodi
dan protein merupakan zat makanan dengan molekul kompleks yang terdiri dari
asam-asam amino (Piliang dan Haj, 2006).
Nilai protein kasar ditetapkan berdasarkan prinsip yaitu oksidasi bahan-
bahan berkarbon dan konversi nitrogen menjadi ammonia. Ammonia beraksi
dengan kelebihan asam membentuk ammonium sulfat. Larutan dibuat menjadi
basa dan ammonium diuapkan kemudian diserap dalam larutan asam borat
(Muchtadi, 1989).
2.4.5. Lemak Kasar
Menurut Tillman dkk. (1998) lemak adalah semua substansi yang dapat
diekstraksi dengan bahan-bahan biologik dengan pelarut lemak. Pada analisis
proksimat lemak termasuk dalam fraksi ekstrak eter. Istilah lemak meliputi lemak-
lemak dan minyak-minyak perbedaannya adalah pada sifat fisiknya.
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Hampir semua bahan pangan mengandung lemak dan minyak, terutama
bahan yang berasal dari hewan. Dalam tanaman, lemak disintesis dari satu
molekul gliserol dengan tiga molekul asam lemak yang terbentuk dari kelanjutan
oksidasi karbohidrat dalam proses respirasi. Proses pembentukan lemak dalam
tanaman dapat dibagi menjadi tiga tahap, yaitu pembentukan gliserol,
pembentukan molekul asam lemak kemudian kondensasi asam lemak dengan
gliserol membentuk lemak (Winarno, 1980).
Menurut Suprijatna dkk (2005) lemak adalah sekelompok ikatan organik
yang terdiri atas unsur C, H dan O yang dapat larut dalam petroleum, benzene dan
eter. Lemak merupakan ester gliserol yang mempunyai asam lemak rantai panjang
dan merupakan persenyawaan karbon, hidrogen dan oksigen. Lemak dan minyak
merupakan bahan yang dapat diekstraksi dengan eter (Wahju, 2004).
Lemak merupakan ester gliserol padat pada suhu ruang sedangkan minyak
berbentuk cair pada temperatur tersebut (Piliang dan Haj, 2006; Suprijatna dkk.,
2005). Lemak berfungsi sebagai insulator untuk mempertahankan suhu tubuh dan
melindungi organ-organ dalam tubuh (Piliang dan Haj, 2006).
2.4.6. Abu
Hernaman dkk (2005) melaporkan bahwa silase memiliki kandungan abu
yang tinggi sebesar 10,5%, dengan penambahan molases 4% berarti memberikan
kontribusi menaikkan kandungan abu silase. Menurut Tillman (1998), jumlah abu
dalam bahan makanan sangat menentukan dalam perhitungan BETN dimana
komposisinya terdiri dari protein kasar (PK), serat kasar (SK), lemak kasar (LK)
dan abu. Kombinasi unsur-unsur mineral dalam bahan makanan yang berasal dari
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tanaman sangat berpariasi sehingga nilai abu tidak dapat dipakai untuk
menentukan jumlah unsur mineral.
Menurut Amrullah (2003) komponen abu pada analisis proksimat bahan
pakan tidak memberi nilai nutrisi yang penting karena sebagian besar abu terdiri
dari silika. Kadar abu pada hijauan banyak dipengaruhi oleh umur tanaman.
2.4.7. BETN
Menurut Amrullah (2003) bahan ekstrak tanpa nitrogen (BETN) terdiri
dari zat-zat monosakarida, disakarida, trisakarida dan polisakarida terutama pati
yang seluruhnya bersifat mudah larut dalam larutan asam dan larutan basa pada
analisis serat kasar dan memiliki daya cerna yang tinggi. Kandungan BETN
memiliki kandungan energi yang tinggi sehingga digolongkan dalam bahan pakan
sumber energi yang tidak berfungsi spesifik.
BETN dalam arti umum adalah sekelompok karbohidrat yang kecernaannya
tinggi, sedangkan dalam analisis proksimat yang dimaksud ekstrak tanpa nitrogen
adalah sekelompok karbohidrat yang mudah larut dalam perebusan dengan larutan
H2SO4 (Hartadi et al., 1999).
